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قم في هذا البحث دراسة تأثير بعض المعاملات الحرارية على قابلية كل من الكازين والشرش لحايب البقر والماعز على احسداث 


فرط الحساسية في الفئران المصابة بفرط حساسية ابروتينات حليب البقر . 


كانت هناك تفاعلات مناعية مشتركة لازالة التحبب من الخلايا البدينة بين بروتينات حليب البقر والمساعز ولسم تسود المعساملات 
الحرارية إلى تغير كبير في قابلية الكازين لحليب البقر والماعز على احداث فرط الحساسية » بينما ادت المعاملة 100م لمدة 4 ساعة و 121م 
لمدة 20 دقيقة إلى انخفاض كبير في قابلية الشرش وحليب الماعز على احداث فرط الحساسية . 
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ABSTRACT 


In this paper we studied the effects of some heat treatments on the ability casein and whey of cows 
and goats milk to indnce allergy in cows milk allergic mice, 

There were cross- reactions between cow’s and Goat’s milk proteins . Heat treatments did not 
lead to large changes in cow’s and goat's milk aud casein ability to induce aHergy , while heating goat's 
whey at 100°C for 30 min. and 121°C for 20 min. reduce it’s ability to induce allergy . 


المقدمة 

تبلغ نسبة الاطفال الرضع المصابين برط 
الحساسية تجاه بروتينات حليسب البقسر %7.5-0.5 
(15) ويعاني الاطفسال المصابون بفرط حسامية 
برويينات حليب البقر من عدد من الاعراض المرضية 
اهمها الاسهال › التقيؤ » آلم في البطن » التهابات 
جاديةء الربو ء وصدمة فرط الحساسية (7). 

اختلفت الدراسات العلمية بشكل كبير فسي 
امكانية استخدام حليب الماعز لتغذية الاطفال الرضسع 
المصابين بفرط الحساسية لبروتينات حليب البقسر » اذ 
اشار مجموعة من الباحثين إلى ان حليب الماعز بديسل 
مناسب لحليب البقر معتمدين في ذلك على بعسض 
المشاهدات والحالات السريرية (10 » 11) » وعلسى 
الجانب الاخر وجد بأحثين اخرين ان هناك تفاعلات 
مناعية مشتركة بين بروتينات حليب الماعز والبقر تقلل 
من اهمية استخدام حليب الماعز كبديل لحليب البقر في 
تغذية الرضع المصابين بفسرط الحساسية(1 » 3) ء 
استخدمت بعض البحوث المعاملات الحرارية للحليسب 


"تاريخ استلام البحث 2005/2/7 ؛ تاريخ قبول البحث 2005/5/25 


البقري » الكازين والشرش كوسيلة لانتاج تركيبة حليب 
اطفال يقلل من احتمالية احداث لفرط الحساسية (4 » 
6 » 8). وقد وجسد ا1ا#ممة۴1 (4) » ان المعساملات 
الحرارية التي تؤدي لمسخ ( دنترة ) بروتينات الشرش 
هي طريقة منطقية وبسيطة لائتاج تركيبة حليب اطفسال 
غير منتجة لفرط الحساسية » بينما لم تؤدي المعاملات 
الحرارية إلى الحصول علسى نتسائج ايجابيسة عند 
استخدامها في الكازين او الحليب الكامل . ويسبب 
الاختلافات الكيميانية الكبيرة بين بروتينات حليب البقو 
والماعز (5) والتي ادت إلى اختلاف قابلية بروتينسات 
حليب هذين النوعين على احدأث فرط الحساسية (1) »> 
فقد هدف هذا البحث إلى دراسة تأثير بعض المعاملات 
الحرارية على فرط حساسية بروتينات حلب البقسر 
والماعز » وامكانية الاستفادة من هذه الطريقة لانقاج 
تركيبة حليب اطفال يقلل من احتمالية فرط الحساسسية 
لفرط الحساسية . 


مجلة العلوم الزراهية العراشية - 36 (4) ؛ 150-145 2005 


المواد وطرائق العمل 

تم الحصول على نماذج حليب ابقر والمساعز 
من بين الحيوانات التابعة لقسم الثروة الحيوانية كليسسة 
الزراعة - جامعة بغداد » استخدمت في هذه التجربة 
فثران بيضاء من سلالة 8418/٥‏ وبعمر 8-5 
اسابيع . غذيت الفئران على عليقة مركزة خالية مسن 
بروتينات الحليب وربيت في اقفاص خاصة وعلسى 
حرارة 25-20 م. 

فرزت نماذج الحليب باستخدام جهاز النبسذ 
المركزي نوع ١12ء8‏ طراز 2-21[ وبسسرعة 
40 لمدة 15 دقيقة وفي حرارة °4 م . 

حضر الكازين الحامضي بترسيب الكازين 
من الحليب الفرز باستخدام حسامض الهيدروكلوريك 
)M1(‏ حتى الوصول إلى الاس الهيدروجيني 4.5 
بالنسبة لحليب البقر و 4.3 بالنسبة لحليسب الماعز 
(16). فصل الكازين المترسب باستخدام النبذ المركزي 
على 2400 × ع لمدة 15 دقيقة على حسرارة °4 م . 
الجزء العلوي ( الشرش ) رشح باستخدام ورقة 
الترشيج ۷14٤.١2١‏ رقم 1 وعدل الاس الهيدروجيني 
له إلى 7 وحفظ بالتجميد (على-18 ) . 

غسل الكازين المترسب بالماء المقطر ثلاث 
مرات » واذيب الكازين بالماء المقطر مع اضافة 
)M1( N08‏ لرفع الاس السهيدروجيني إلسى 7 . 
واعيد ترسيب الكازين باستخدام 11٤1‏ وفصل الرامسب 
بالنبذ المركزي واعيدت عملية الاذابة والترسيب مسرة 
اخرى وحفظ الكازين الناتج بالتجميد . 

تم احداث فرط الحساسية في الفسئران تجاه 
بروتينات حليب البقر باستخدام الطريقة التسي ذكرها 
nعsا۴0u‏ وجماعته (12) لتحفيز الفئران على انتساج 
الكلوبيواين المناعي نوع5اع! ثم قسمت الحيوانات إلسى 
مجموعتين الاولى تم اجسراء فحص صدمة فرط 
الحساسية العام ( sنxھاAnaphy )Systemic‏ لھا بعد 


السمدي و الوسوي 


15 يوما من احداث فرط الحساسية عن طريق حقن 
جرعة التحدي في الوريد الننبي للفسئران ومتابعسة 
التغيرات المظهرية الحاصلة للحيوانات خلال 30 دقيقة 
. اما المجموعة الثائية فقد استخدمت لاجراء فحص 
ازالة التحبب من الخلايا البدينة اذ تم سحب الخلايا 
الموجودة في تجويفها الخلبي باستخدام طريقة 4ا0 
وSi1¥2‏ هل ك (9). تم معاملة هذه الخلايا بالحليب 
والكازين والشرش المعامل بدرجات حرارية مختلفسسة 
باستخدام الطريقة التي ذكر ها رع اآءطS‏ و inاطJu‏ 
(14). ثم تصبيغ الخلايسا البدينسة بواسسطة صبخسة 
RichardopSi la way Toluidine blue‏ 
واگLaguno‏ (13) وحسبت النسبة المئويسة للخلايا 
الفاقدة للتحبب باستخدام المجهر الضوئي علسى قوة 
تکبیر 10 × 100 . 
النتائج والمناقشة 
دراسة فرط حساسية حليب البقر والماعز : 

استخدمت طريقة صدمة فرط الحساسية فسي 
الفئران لدراسة فرط حساسية بروتينات حليب البقر 
والماعز اذ تم حقن الفئران المصابة بفرط حساسسية 
بروتينات حليب البقر بمادة التحدي وملاحظة التغيرات 
المظهرية الحاصلة عليها . 

يلاحظ مسن جدول (1) ان صدمة فرط 
الحساسية في الحيوانات التي حقذت بحليسب الماعز 
كانت اقل من نظيراتهاً التي حقنت بحليب البقر › يمكن 
تغسير ذاك بالاختلافات في ترکیب بروتینسسات حلیسب 
الماعز عن نظيراتها البقرية اذ يختلف تركيب كل مسن 
الفا اس کازین وکابا کازین وبیتا لاکتوکلوبیولین حلیب 
الماعز عن نظيراتها البقرية مما يؤدي السى اختسلاف 
درجة احداثها لصدمة فرط الحساسية (15) . 


جدول 1. فحص نتائج صدمة فرط الحساسية في الفئران المصابة بقرط حساسية حليب البقر عند اجراء فحص 


التحدي ببروتينات حليب البقر والماعز . 
RE‏ نتيجة فحص صدمة فرط الحساسية * 
حليب البقر هليب الماعز 

حلیب خام er‏ ++ + 
| شرش ER‏ آ ++ ]| 
کازین +++ ا Ek,‏ 
محلول ملحي فسلجي - 
* - لم يلاحظ أي تأثير 


+ الحيوان يكون بطيتا ويتحرك فقط اذا استفز 
+ + الحيوان ثابت ولا يتحرك حتى اذا استقز 


+ + + يتمرش الحيوان إلى حصول تالصات وتشنجات غير ارادية 
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اما بالنسبة لبروئينات الشسرش فيلاحصظ ان 
شرش حليب الماعز اقل تأثيراً في احداث فرط 
الحساسية مقارنة بشرش حليب البقر ( جدول 1) ء 
ويعود سبب هذا الفرق في احداث فرط الحساسية إلى 
اختلاف تركيب بيتا كتوكلربيولين حليب المساعز عن 
نظيرها البقري ( 1) بالمقابل تساوت قابالية كسازين 
حليب الماعز والبقر على احداث فرط الحساسية فسسي 
الفثران » اذ ادى حقن كل منهما إلى حصول تقلصسات 
وتشنجات غير ارادية في الحيوانات . 

مما سبق يمكن الاستنتاج ان الكازين هسو 
المسبب الاساسي لفرط حساسية الحليب وهذا يؤيد ما 
وجده ۵۸4ء0 وجماعته (2) . 


السعدي و الوسوي 


دراسة تأثير بعض المعاملات الحراريسة علسى فرط 
حساسمية بروترنات ليب البقر والماعز: 
استخدم فحص ازالة التحبب من الخلايا البدينة 
ان مدى تأثير بعض المعاملات الحرارية على قابلية 
ليب وشرش وكازين حليب البقر والماعز على احداث 
فرط المسسية: 
يلاحظمن شكل (1) ان حليب البقسر الخسام 
(غير المعامل حراريا ) كان اكثر قابلية على ازالسة 
التحبب من الخلايا البدينة مقارنة بحليب الماعز الخام 
وهذا یتفق مع ما وجده صھاطعںة M1‏ وجماعته (8) 
ء كما ان هذه النتيجة تؤيد ما نكره ع6[#510 وجماعته 
(3) من وجود تفاعلات مناعية مشتركة بين بروتينسات 
حليب البقر والماعز. 


3 2 چ 80 
63 م لمدة تلصف ساعة 8 خام دون معاملة | 
| 85م لمدةنصفساعة ع 72 م لمدة15 ثنية #& 70 
121 م لمدة 20 دقيقة 8 400م لمدة نصف سساعة 8 
- 60 # 
50 3 
40 3 
3 
0 و 
. أ : 
^7 20 
ر 
١ 10‏ 
3 
حلیب ماعز هلیب بقر | 
| 
شكل 1 : تاثير بض المعاملات الحرارية على قابلية حليب البقر والماعز أ 
ا على احداث فرط الحساسية. 


مجلة اللوم الزراعية العراشية - 36 (4) ؛ 145 - 150 ء 2005 


انخفضت النسبة المئوية لازالة التحبسب فسي 
الخلايا البدينة بزيادة شدة المعاملة الحرارية المستخدمة 
للحليب مما يدل على انه كلها زادت شدة المعاملسة 
الحرارية قلت قابلية بروتيتات الحليب على احداث فرط 
الحساسية . وكان ثأثير البسترة البطيئة اعلى من تلثير 
البسترة السريعة في حليب البقر والماعز على حد سواء 
اذ ادت إلى انخفاض أكبر في النسبة المئوية لازالسة 
التحيب . وقد ادت المعاملة 100م لمدة 4 ساعة إلى 
اعلى نسبة انخفاض في قابلية الخلايا البدينة على قتدان 
التحبب ولحليب البقر والماعز على حد سواء ويعسود 


63 م لمدة نصف ساعة 8 
85 م لمدة نصفا ساعة 
| 121 ملد 20 يق 0 100 


72 ملمدة 15 ثنية 88 


e‏ کازین ماعز 


السعدي و الموسوي 


سبب فلك اإلى لن هذه المعاملة لدت إلى حخضول علي 
مسخ أبروتينات شرش الحليب ممسا ادى إلى فقدان 
قابليته على احداث قرط الحسائنية (4) . 

وبشكل عام لم تود المعاملات الحراريسة 
المختلفة المستخدمة في هذا البحث إلى خفسض كبسير 
وملحوظ في قابلية بروتيذات ليب البقر والماعز علسى 
ازالة التحببا من الخلايا البدينة . وق تمت ملاحظسة 
نفس النةيجة عند استغدام المعاملات الحرازية علسى 
كازين حليب البقر والماعز ( شكل 2). 


کازین بقر 


شكل 2 : تير بعض المعاملات الحرارية على قابلية كازين حليب البقر 


اذ لم تؤدي المعاملة على 63" م لمسدة 4 
ساعة و 72م لمدة 15 ثانية او 85م لمدة 4 مسساعة 
إلى تغير كبير في قابلية كازينات حليب البقر والمساعز 
على ازالة التحبب من الخلايا البدينة ويعود سيب نلك 
إلى التركيب الفراغي العشوائي للكازين والذي يسمح له 
بمقاومة درجات الحرارة المتوسطة كالبسترة (8) وهذه 
النتيجة توافق ما وجده باحثون آخرون (6 و8). 


والماعز على احداث فرط الحساسية. 


ينما ادت معاملة كازين حليب البقر والماعز 
على 100م لمدة 4 ساعة و 121م لمدة 20 دقيقسة 
إلى انخقاض كبير في حصول فرط الحساسية نتيجة 
لانخفاض النسبة المئوية لفقدان التحبب مسن الخلايسا 
البدينة ويمكن تفسير ذلك بسالتغيرات الحاصلة في 
التركيب الفراغي للكسازين تتيجسة للحسرارة العالية 
المستخدمة في هذه الحالة لكن بالرغم من نلك فقسد 
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احتفظ كل من كازين حليب البقر والماعز على نسبة لا 
بأس بها من قابليتها على احداث فرط الحساسية . 


ا شرش ماعز 


90 -— - — 

63 م لمدة نصف ساعة 8 خام دون معاملة 2| | 
| 85 ملمدةنمىف ساعة 2 72م لمدة 15 ثانية 8| 80 
1 دة 29 فة و 00م لمدة متف ساعة | 70 


شرش بقر 


شكل 3 : تاثير بض المعاملات الحرارية على قابلية بروتينات شرش حليب 


البقر والماعز على احداث فرط الحساسية. | 


يلاحظ من الشكل (3) ان شرش حليب الماعز 
الخام كان اقل قابلية على ازالة التحبب مسن الخلايا 
البديتة مقارنة مع شرش حايب البقر الخام ويعود مسبب 
ذلك إلى الاختلاف في تركرب البروتينات الموجودة في 
كل منهما وخصوصا البيتا لاكتوكلوبيولين (5) . 

كان تأثير المعاملات الحرارية 63م لمدة 4 
ساعة و 72م لمدة 15 ثائية قليل قي خض النسسبة 
المئوية لفقدان التحبب ولشرش البقر والهاعز على حسد 
سواه . 

ينما لوجظ ان المعاملة على 85م لمسدة 4 
ساعة ادت لحصول انخفاض كبير في قابلية بروتينسات 
شرش الماعز على احداث فقدان التحبب بينمسا كان 
تأثير هذه المعاملة كان اقل في شرش الحليب البقساري 
(شکل 3 ) ۔ 

كانت المعاملة 100م لمدة 4 ساعة هسي 
الأكثر قدرة على خفض النسبة المثوية لفقدان التحبسب 
عتد معاملة الخلايا البدينة مع شرش البقر ويعود سيب 


149 


هذا الانخفاض إلى فقدان بروتينات الشرش لتركيبسسها 
الفراغي ثلاثي الابعاد نتيجة كسر الأواصر الكارهه 
لاء (ءزامطمەفر6()h)‏ . تم الحصول على اقل 
نسبة فقدان تحبب عند معاملة بروئينات شرش حليسب 
الماعز على 100م لمدة 4 ساعة اذ انخفضتث نسبة 
فقدان التعبب إلى %15 فقط » وهي تسبة مقبولة جدا 
اذأ ما قورنت مع a‏ نكر Dias DaSilva , Mota‏ 
(9) من أن حدوث فرط الحساسسية حسسب الطريقة 
المستخدمة في هذا البحث يتطلب فتدان التحبسب مسن 
%50 من الخلايا البدينة المصبغة 
وقد اععطت المعاملة 121م لمدة 20 دقيقسة لشرش 
حليب الماعز نتيجة مقبولة ايضا لكسن نسسبة فقسدان 
التحبب في الخلايا البدينة كانت أعلى من المعاملة 100 
كم لمدة 4 ساعة . 

أن هذه النتيجة تبين امكانية الاسستفادة مسن 
شرش حليب المأعز في انتاج تركيبة حليب اطفال غير 
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